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A. FASES PROJECTE I VALORACIÓ ECONÒMICA 
El següent annex recull la estratègia temporal que s’ha seguit per elaborar el pla de negoci, 
amb una breu descripció de cadascuna de les tasques. També s’adjunta una valoració 
econòmica del pla en base les hores totals a les activitats realitzades, a les despreses 
generades, i a l’ús d’elements que s’han emprat en la seva elaboració.  
A continuació es fa un seguit de punts a on s’exposen les tasques realitzades i el temps 
invertit amb les mateixes,  
 Visita a Menorca per l’estudi visual de les ubicacions a temporada baixa. 
10/04/2015-15/04/2015 
En aquesta fase inicial del procés del projecte es defineix quin és el tipus de 
empresa que es vol obrir, per tant, un punt de restauració mòvil a Menorca i les 
dates a on es vol orientar la explotació, es coneixia anteriorment el volum de 
població i ambient a temporada estival i amb aquesta visita es determina la 
inviabilitat de la explotació tot l’any. Hores: 20. 
 Entrevista amb Caravan Made. 02/06/2015. 
Aquesta fase recopila informació del funcionament i de l’estructura d’un exemple 
d’èxit de projecte des de zero, amb inversió pròpia, dos treballadors de base i un 
tercer contractat temporalment com a assistent. Es pren com a referència a seguir 
per l’estudi a Menorca. Hores: 8. 
 Visita UB Universitat esdeveniment musical amb foodtruck 22/07/2015. 
En aquest punt es fa un estudi dels moviments logístics i procedimentals de la 
distribució de les tasques de producció a la caravana amb un estudi dels temps de 
realització de cada acció per contrastar amb els estudis propis en el nostre entorn. 
Un estudi de la proporció o percentatge de clients amb l’aforament i època de l’any. 
Aquestes dades serveixen de referència i orientatiu, es fa un estudi independent al 
projecte. Hores: 6. 
 Visita Parc Ciutadella diada de la Mercè 23/09/2015-24/09/2015 
Es vol buscar un esdeveniment multitudinari per a estudiar l’impacte de l’agrupació 
de foodtruck per dos motius, per fer estudi de preus i per la possibilitat de ser una 
força major, aquest estudi serveix per trobar els avantatges sobre la competència i 
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la viabilitat de pressionar als municipis i ajuntaments oposats a la venda ambulant a 
realitzar esdeveniments temàtics amb caravanes i foodtrucks, atrauen a un gran 
nombre de públic. Hores:4. 
 Anàlisi dels resultats obtinguts a les visites i reunions 7/09/2015-10/10/2015 
S’han analitzat totes les dades i informacions rebudes per diferents fonts amb la 
finalitat de redactar un projecte d’implantació d’un servei inexistent a Menorca amb 
unes bases contrastades i amb fonaments reals. Hores: 25. 
 Trucades a proveïdors i llogaters 11/10/2015 
Amb aquesta acció es pretén determinar costos i despeses de producció i 
d’aprovisionament, a més de fer un pressupost de la inversió inicial sota dades reals 
a la ubicació de l’estudi. S’obtenen preus de compra i el preu de lloguer de la 
caravana. Hores: 8. 
 Anàlisi de l’entorn 15/10/2015-10/11/2015. 
Un estudi del turisme, ubicacions, població capacitat econòmica, costums i perfil del 
client i de l’ubicació a estudiar. S’extreuen conclusions per determinar horari, carta, 
ubicacions finals entre d’altres. Hores:40. 
 Requeriments dels serveis 15/10/2015-10/11/2015. 
En aquest punt es determinen sota l’anàlisi de totes les dades obtingudes 
anteriorment els requeriments del servei, del producte, del punt de venda i la 
promoció, publicitat, marketing del projecte. Hores:40. 
 Pla d’operacions i RRHH 15/10/2015-10/11/2015. 
Mitjançant la informació prèvia, es determinen les operacions a realitzar i els 
recursos que calen per les mateixes. Hores:40. 
 Pla econòmic 15/10/2015-10/11/2015. 
Confecció de taules i dades per obtindre indicadors i resultats que orientin 
econòmicament. Hores:40. 
 Retocs de l’estudi 10/11/2015-15/11/2015. 
Retocs i correcció d’errors i desajustos. Hores: 10. 




A continuació es representa un diagrama de Gantt amb els processos de la realització del 
projecte i els temps indicats. 
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Tot seguit s’adjunta la valoració econòmica de la realització del pla de negoci.  
Es pot considerar una adaptació del pressupost de realització del projecte si fos demanat 
per uns tercers per l’estudi. 
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C. NORMATIVA SANITAT I HOMOLOGACIÓ ITV 
Normatives sobre la reforma i homologació de vehicles. 
Real Decreto 866/2010, de 02-07-2010, por el que se regula la tramitación de las reformas 
de vehículos. 
Constituye el objeto de este real decreto la regulación del procedimiento para la 
realización y tramitación de las reformas efectuadas en vehículos después de su 
matriculación definitiva en España con el fin de garantizar que tras la reforma se 
siguen cumpliendo los requisitos técnicos exigidos para su circulación. 
Artículo 1. Objeto. 
Artículo 2. Ámbito de aplicación. 
Artículo 3. Definiciones. 
Artículo 4. Tipificación de las reformas. 
Artículo 5. Requisitos generales. 
Artículo 6. Autorización de conjuntos funcionales. 
Artículo 7. Tramitación y documentación. 
Artículo 8. Inspecciones técnicas. 
Artículo 9. Requisitos exigibles a los servicios técnicos de reformas. 
Artículo 10. Régimen sancionador. 
ANEXO I. Tipificación de las reformas de vehículos 
ANEXO II. Informe de conformidad  
ANEXO III. Certificado del taller 
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Normatives sobre el tractament i la higiene amb els aliments a la venda ambulant i 
els materials i tracte amb els aliments. 
Reglamento CE 852/2004 de 29-04-2004 relativo a la higiene de los productos alimenticios. 
CAPÍTULO III. Requisitos de los locales ambulantes o provisionales (como carpas, 
tenderetes y vehículos de venta ambulante), los locales utilizados principalmente 
como vivienda privada pero donde regularmente se preparan productos alimenticios 
para su puesta en el mercado, y las máquinas expendedoras 
1. Los locales y las máquinas expendedoras deberán, en la medida de lo posible, 
mantenerse limpios y en buen estado y estar situados, diseñados y construidos de 
forma que impidan el riesgo de contaminación, en particular por parte de animales y 
organismos nocivos. 
2. En particular, cuando sea necesario: 
a) deberá disponerse de instalaciones adecuadas para mantener una correcta 
higiene personal (incluidas instalaciones para la limpieza y secado higiénico de las 
manos, instalaciones sanitarias higiénicas y vestuarios); 
b) las superficies que estén en contacto con los productos alimenticios deberán 
estar en buen estado y ser fáciles de limpiar y, en caso necesario, de desinfectar, lo 
que requerirá que los materiales sean lisos, lavables, resistentes a la corrosión y no 
tóxicos, a menos que los operadores de empresa alimentaria puedan convencer a 
las autoridades competentes de la idoneidad de otros materiales utilizados; 
c) deberá contarse con material adecuado para la limpieza y, cuando sea necesario, 
la desinfección del equipo y los utensilios de trabajo; 
d) cuando la limpieza de los productos alimenticios forme parte de la actividad de las 
empresas alimentarias, deberán adoptarse las disposiciones precisas para que este 
cometido se realice higiénicamente; 
e) deberá contarse con un suministro suficiente de agua potable caliente, fría o 
ambas; 
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f) deberá contarse con medios o instalaciones adecuados para el almacenamiento y 
la eliminación higiénicos de sustancias y desechos peligrosos y/o no comestibles, ya 
sean líquidos o sólidos; 
g) deberá contarse con instalaciones o medios adecuados para el mantenimiento y 
el control de las condiciones adecuadas de temperatura de los productos 
alimenticios; 
h) los productos alimenticios deberán colocarse de modo tal que se evite el riesgo 
de contaminación en la medida de lo posible. 
CAPITULO IV. Transporte 
1. Los receptáculos de vehículos o contenedores utilizados para transportar los 
productos alimenticios deberán mantenerse limpios y en buen estado a fin de 
proteger los productos alimenticios de la contaminación y deberán diseñarse y 
construirse, en caso necesario, de forma que permitan una limpieza o desinfección 
adecuadas. 
2. Los receptáculos de vehículos o contenedores no deberán utilizarse para 
transportar más que productos alimenticios cuando éstos puedan ser contaminados 
por otro tipo de carga. 
3. Cuando se usen vehículos o contenedores para el transporte de cualquier otra 
cosa además de productos alimenticios, o para el transporte de distintos tipos de 
productos alimenticios a la vez, deberá existir, en caso necesario, una separación 
efectiva de los productos. 
4. Los productos alimenticios a granel en estado líquido, granulado o en polvo 
deberán transportarse en receptáculos, contenedores o cisternas reservados para 
su transporte. En los contenedores figurará una indicación, claramente visible e 
indeleble, y en una o varias lenguas comunitarias, sobre su utilización para el 
transporte de productos alimenticios, o bien la indicación «exclusivamente para 
productos alimenticios». 
5. Cuando se hayan utilizado receptáculos de vehículos o contenedores para el 
transporte de otros productos que no sean productos alimenticios o para el 
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transporte de productos alimenticios distintos, deberá realizarse una limpieza eficaz 
entre las cargas para evitar el riesgo de contaminación. 
6. Los productos alimenticios cargados en receptáculos de vehículos o en 
contenedores deberán colocarse y protegerse de forma que se reduzca al mínimo el 
riesgo de contaminación. 
7. Cuando sea necesario, los receptáculos de vehículos o contenedores utilizados 
para el transporte de productos alimenticios deberán ser capaces de mantener los 
productos alimenticios a la temperatura adecuada y de forma que se pueda 
controlar dicha temperatura. 
 
CAPÍTULO V. Requisitos del equipo 
1. Todos los artículos, instalaciones y equipos que estén en contacto con los 
productos alimenticios: 
a) deberán limpiarse perfectamente y, en caso necesario, desinfectarse. La limpieza 
y desinfección se realizarán con la frecuencia necesaria para evitar cualquier riesgo 
de contaminación; 
b) su construcción, composición y estado de conservación y mantenimiento deberán 
reducir al mínimo el riesgo de contaminación; 
c) a excepción de los recipientes y envases no recuperables, su construcción, 
composición y estado de conservación y mantenimiento deberán permitir que se 
limpien perfectamente y, en caso necesario, se desinfecten,y 
d) su instalación permitirá la limpieza adecuada del equipo y de la zona circundante. 
2. Si fuese necesario, los equipos deberán estar provistos de todos los dispositivos 
de control adecuados para garantizar el cumplimiento de los objetivos del presente 
Reglamento. 
3. Si para impedir la corrosión de los equipos y recipientes fuese necesario utilizar 
aditivos químicos, ello deberá hacerse conforme a las prácticas correctas. 




Aquest Reglament CE 852/2004 s’aplica a Espanya amb les condidions especificades al 
Real Decreto 640/2006: 
 
Real Decreto 640/2006, de 26-05-2006, por el que se regulan determinadas condiciones de 
aplicación de las disposiciones comunitarias en materia de higiene, de la producción y 
comercialización de los productos alimentarios. 
Modificada per: 
Real Decreto 1338/2011, de 03-10-2011, por el que se establecen distintas medidas 
singulares de aplicación de las disposiciones comunitarias en materia de higiene de la 
producción y comercialización de los productos alimenticios.  
El qual modifica els art.3.2 i 5.2 
Real Decreto 3484/2000 de 29-12-2000 que establece normas de higiene para la 
elaboración distribución y comercio de comidas preparadas. 
Tiene por objeto definir y establecer las normas de higiene de elaboración, 
envasado, almacenamiento, transporte, distribución, manipulación, venta (directa al 
consumidor, reparto a domicilio, en máquinas expendedoras o a terceros), 
suministro y servicio de comidas preparadas. Las normas que se establecen serán 
de aplicación, asimismo, a los productos importados de países terceros. 
Es aplicable a todas aquellas empresas de carácter público o privado, social o 
comercial, permanentes o temporales que lleven a cabo cualquiera de las 
actividades mencionadas anteriormente. 
Se entiende por comida preparada, la elaboración culinaria resultado de la 
preparación en crudo o del cocinado o del precocinado, de uno o varios productos 
alimenticios de origen animal o vegetal con o sin la adición de otras sustancias 
autorizadas y, en su caso, condimentada, que podrá presentarse envasada o no y 
dispuesta para su consumo directamente o tras un calentamiento o tratamiento 
culinario adicional. 
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D. UBICAICONS DE PROVEÏDORS I CATÀLEGS 
 
 Nespresso: Enviament a domicili. No tenen oficina pròpia. 
 Coca-Cola Iberian Partners: Distribució a punt de venda. 
Pendents de rebre el catàleg per part del comercial. 
 Gros Mercat Maó: Carrer de Bajolí, 39, Maó, Illes Balears 971 35 00 25. 
Fripan Maó (Comercial Catchot): C/ S’olivar n4, 07714 poima, Maó, Illes Balears. 
971 36 30 52. 
Catàleg i preus. 
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